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Branquear um alimento é uma técnica de pré-pre-
paro que consiste em provocar um choque térmico nos 
alimentos em um curto período de tempo de aplica-
ção. Esta técnica facilita muito o trabalho da indústria 
de alimentos, auxiliando principalmente na conserva-
ção de um produto que após entrar em contato com 
o oxigênio perderia suas características sensoriais e 
nutricionais. Dentre suas utilidades destacam-se a 
inativação de enzimas causadoras do escurecimento, 
fixação da cor, aroma e sabor da fruta, eliminação de 
ar dos tecidos, evitar oxidações, deixar a consistência 
da fruta firme e tenra, redução da carga microbiana 
superficial, e o aumento da qualidade e vida de prate-
leira do vegetal. Os alunos do curso técnico em Agroin-
dústria do 2º módulo 2011/2 desenvolveram uma aula 
prática com o objetivo de avaliar a eficiência dos di-
ferentes métodos de branqueamento em diferentes 
vegetais. Os vegetais usados foram batata, maçã, pera 
e berinjela, e foram impostos a quatro procedimentos 
diferentes de branqueamento e uma amostra controle. 
Primeiramente foram lavados os vegetais, em seguida 
os mesmos foram postos em uma solução sanitizante 
por quinze minutos, após, foram lavados novamente e 
cortados em fatias assim que utilizados nos diferentes 
tratamentos. 
 Foram utilizados os seguintes tratamentos:
 - 1º tratamento: amostra controle; o alimento foi 
deixado em repouso ao ar livre durante 60 minutos, 
após isso, foi armazenado em geladeira.
 - 2º tratamento: água quente; os vegetais foram 
mergulhados em água á 85°C por 5 minutos, após esta 
etapa, retirados e colocados em água corrente até seu 
devido resfriamento e armazenados em geladeira. 
- 3º tratamento: micro-ondas: foram colocados 
os vegetais no micro-ondas por 1 minuto, após isso, 
foram submetidos a água corrente até esfriar, e arma-
zenados na geladeira.
- 4º tratamento: Ácido cítrico; os alimentos foram 
mergulhados na água á 85°C com adição de ácido cítri-
co por 5 minutos, após isso foram retirados os alimen-
tos e colocados em água corrente até serem resfriados, 
logo após, foram armazenados em geladeira.
 - 5º tratamento: bicarbonato de sódio; foram mer-
gulhados os alimentos em água á 85°C por 3 minutos, 
retirados e mergulhados em água fria com bicarbonato 
de sódio por mais 3 minutos, e depois, armazenados 
em geladeira. Após os tratamentos, foram observadas 
as mudanças que ocorreram em cada um dos vegetais.
 Os resultados dos tratamentos estão repre-
sentados na tabela abaixo: 
Tratamento 1: amostra controle 
   Tratamento 2: água quente
   Tratamento 3: Micro-ondas 
   Tratamento 4: Ácido cítrico
   Tratamento 5: bicarbonato de sódio
Dentre os resultados descritos, pode-se dizer de 
maneira geral que os tratamentos foram eficazes, po-
rém o tratamento 2, seria o mais indicado para ser 
usado por uma empresa de vegetais, pois além de ter 
o melhor resultado, dispensa a utilização de produtos 
como o ácido cítrico, por exemplo, o que  torna para 
a indústria um processo financeiramente viável. Ou-
trora, o resultado final do branqueamento varia de 
vegetal para vegetal. Estes fatos são concretos, pois 
observamos que cada vegetal modificou-se de manei-
ra diferente nos processos utilizados.   
Através dos tratamentos de branqueamento, 
pode ser percebida a intensa velocidade em que ocor-
re o escurecimento dos vegetais. Os fatores que in-
fluenciam no tempo de branqueamento como a tem-
peratura e o método de aquecimento devem estar 
em conhecimento das indústrias de alimentos para 
o devido aumento da qualidade e vida de prateleira 
do vegetal.
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